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 UMA REVISAO BIBLIOGRÁFICA 
SOBRE O GOJI BERRY COMO 
ALIMENTO FUNCIONAL 
_______________________________________________________ 
 
RESUMO 
 
O presente estudo teve como finalidade realizar uma ampla revi-
são bibliográfica sobre a Goji berry, (Lycium barbarum L.), ori-
ginária da região da Ásia, suas bagas possuem variadas atividades 
biológicas, devido à presença de seus compostos funcionais. Para 
a revisão utilizou-se associação entre os descritores “Goji berry”, 
“Lycium barbarum”, “atividade terapêutica” e “alimento funcio-
nal” em artigos nacionais e internacionais obtidos das bases de 
dados Scielo, Scopus, Web of Science e Google acadêmico. Fo-
ram encontrados 88 artigos e eleitos 40, para alcançar o objetivo 
deste estudo. Observou-se que as bagas G. berry, possuem polis-
sacarídeos responsáveis pelas diversas propriedades funcionais, 
rica em vitamina C, nutriente que melhora o sistema imunológico, 
o humor, evita problemas oftalmológicos, derrames e ajuda 
a emagrecer. Suas bagas é a maior fonte conhecida de carotenoi-
des e por isso contribuir para evitar problemas de visão e pode 
proporcionar foto proteção adicional em pessoas mais suscetíveis 
aos raios ultravioletas. Possui uma alta ação antioxidante e anti-
inflamatória, equilibra os níveis do colesterol protegendo o cora-
ção e o cérebro, ajuda a diminuir as celulites, previne o diabetes e 
o câncer. Devido ao grande interesse pelos efeitos causados pelos 
compostos presentes no Goji berry, vários trabalhos vêm sendo 
desenvolvidos com intuito de compreender melhor as atividades 
biológicas apresentadas por seus compostos funcionais.  
 
Palavras-chave: Goji berry. Alimento Funcional. Antioxi-
dante.  
 
 
A BIBLIOGRAPHIC REVIEW ON GOJI 
BERRY AS A FUNCTIONAL FOOD 
_______________________________________________________ 
 
ABSTRACT 
 
This study aimed to carry out a comprehensive literature review of 
the Goji Berry (Lycium barbarum L.), originating in the Asian 
region, its berries have various biological activities, due to the 
presence of their functional compounds. For the review using 
association between the keywords "Goji Berry", "Lycium 
barbarum", "therapeutic activity" and "functional food" in 
national and international articles obtained from Scielo databases, 
Scopus, Web of Science and Google Scholar. They found 88 
articles and 40 elected to achieve the objective of this study. It 
was observed that the berries G. Berry, possess polysaccharides 
responsible for discrete functional properties, rich in vitamin C, 
nutrient that enhances the immune system, mood, prevents eye 
conditions, strokes and aid slimming. Its berry is the highest 
known source of carotenoids and therefore help to prevent vision 
problems and can provide additional protection photo in people 
more susceptible to ultraviolet rays. Has a high antioxidant and 
anti-inflammatory action, balances cholesterol levels protecting 
the heart and brain, helps reduce cellulite. prevents diabetes and 
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cancer. Due to the great interest in the effects caused by the 
compounds present in Goji Berry, several studies have been 
developed in order to better understand the biological activities 
presented by their functional compounds. 
 
Keywords: Goji Berry. Functional Food. Antioxidant.  
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1. INTRODUÇÂO 
 
A Lycium barbarum L. (Goji berry), é 
uma planta da família Solanácea encontrada na 
China e regiões do Himalaia, posicionada há 
milênios no topo da tabela das 8000 ervas e 
alimentos curativos chineses, sendo considerado 
um medicamento fitoterápico muito utilizado 
pelo seu potencial antioxidante e revitalizante 
(MARTINS; MAGALHÃES; SCHILICHTING, 
2014).
 
Pode ser consumidas na forma de frutas 
frescas, desidratadas e em bebidas como licor 
(AMAGASE, 2011). 
Esta planta é um arbusto com até três 
metros de altura, folhas lanceoladas e ovais. Os 
frutos são retangulares, de coloração tendendo 
do laranja ao vermelho escuro. As bagas medem 
até 2 cm e possuem um sabor doce 
(POTTERAT, 2010). Secas a temperatura 
moderada até o enrugamento da pele e em 
seguida, exposta à luz solar até a pele torna-se 
dura, mas o interior permanece macio e estão 
prontos para o consumo (SALGADO, 2011).
 
 
Na planta existem compostos que agem 
como antioxidantes, esses são: zeaxantina, 
luteína, vitaminas A, C, E, B2, betacaroteno, 
licopeno e taurina, quando esses antioxidantes 
são aderidos à alimentação evidenciam vários 
benefícios à saúde, tais como: proteção solar da 
pele, anti-stress, combate à celulite, 
emagrecimento, melhoram a visão, anti-
hipertensivo, anti-inflamatórias e no tratamento 
para infertilidade masculina (CAVAZIM, 2014).  
Estudos recentes indicam que o extrato 
do dos frutos do G. berry possuem uma gama de 
atividades biológicas. Essas contribuições foram 
comprovadas e associadas em virtude de seu alto 
valor nutracêutico. A fruta é rica em 
polissacarídeos glicoconjugados solúveis em 
água, ao qual é atribuída a maior parte dos 
efeitos biológicos do fruto e, em adição a fração 
solúvel, níveis elevados de vitaminas do 
complexo B, ácido ascórbico, carotenoides, além 
de numerosos compostos orgânicos, 
polifenólicos e fitosteróis (APPOLONI, 2015).   
Segundo Silva e Degáspari (2014), 
estudos realizados com uma bebida à base do 
suco da fruta do G. berry, apontaram para uma 
possível diminuição da circunferência abdominal 
em indivíduos que consumiram diariamente. Esta 
planta protegem o sistema nervoso central, 
diminui o risco de glaucoma, antitumoral, 
previne várias doenças crônicas como 
hipercolesterolemia, diabetes e hepatite. Reduz a 
fadiga, aumenta resistência física e é um forte 
aliado na prevenção do envelhecimento 
(MARTINS; MAGALHÃES; SCHILICHTING, 
2014).
 
Cuidados devem ser tomados com a 
ingestão desta fruta, pois pode desencadear 
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processo alérgico em pacientes que já tenham 
sido sensibilizados ao tomate, além de apresentar 
alguma interação com medicamentos 
antiplaquetários, diminuindo sua eﬁcácia 
(SILVA; DESGÁPARI, 2014).
 
A presente 
revisão de literatura objetivou em relatar de 
forma ampla e aprofundada os benefícios e as 
atividades terapêuticas do G. berry. 
 
 
2. METODOLOGIA 
 
A pesquisa desenvolvida apresenta 
caráter qualitativo, de natureza exploratória, 
realizada através de uma revisão literária com o 
intuito de obter uma análise crítica e ampla das 
publicações correntes em uma determinada área 
do conhecimento. O método de averiguação 
fundamentado nesta revisão integrativa buscou 
manter os padrões de rigor, clareza e respostas 
dos estudos primários.  
Foi realizada uma revisão bibliográfica 
com artigos nacionais e internacionais obtidos 
das bases de dados Scielo, Scopus, Web of 
Science e Google acadêmico, utilizando 
associação entre os descritores “Goji berry”, 
“Lycium barbarum”, “atividade terapêutica” e 
“alimento funcional”, com o intuito de realizar 
uma análise crítica sobre as atividades 
terapêuticas do G. berry. Foram encontrados 88 
artigos e eleitos 40 artigos científicos após os 
critérios de inclusão e exclusão, para obter uma 
maior fonte de conhecimento e respostas dos 
estudos primários.  
Quanto ao período dos artigos utilizados 
nesta revisão, foram entre os anos de 2009 e 
2017. Para fundamentar esses artigos alguns 
critérios de inclusão e exclusão foram feitos. 
Para inclusão, foram utilizados apenas artigos 
científicos que estão voltados especificamente 
para o estudo da G. Berry, artigos publicados nos 
últimos dez anos e artigos em português, inglês e 
espanhol, foram utilizados aproximadamente 40 
artigos. Foram excluídos os artigos encontrados 
em sites que não tivessem uma confiabilidade e 
credibilidade e não foram utilizados bases de 
dados que não fossem artigos científicos; 
Este estudo foi fundamentado da 
seguinte forma: primeiramente foi feito um 
levantamento no nível de conhecimento gerais 
sobre o G. berry, depois realizado um estudo 
sobre suas propriedades terapêuticas e por fim os 
avanços da medicina na utilização das bagas do 
G. berry 
 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Analisando os artigos encontrados para 
este estudo, observou-se que as principais 
pesquisas sobre o G. berry, relata sobre suas 
propriedades terapêuticas destacando suas 
atividades farmacológicas e como alimento 
funcional. Como grande parte das pesquisas 
desenvolvidas em países do exterior (83%), e 
pesquisas realizadas no Brasil (17%), apesar do 
grande contingente de publicações em nível 
mundial, o Brasil vem desenvolvendo pesquisas 
importantes para o avanço do conhecimento das 
propriedades terapêuticas da L. barbarum, 
utilizadas pela população.  
Nesta pesquisa bibliográfica, os países 
que merecem destaque por pesquisarem sobre os 
efeitos benéficos do G. berry empregados na 
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medicina, como alimento funcional e estudos dos 
seus compostos biotivos são: Suíça e Itália 
(27%), Espanha, Estados Unidos e China (30%), 
Brasil (17%), Romênia e Portugal (13%), 
Turquia, Eslovênia, Austrália, Bulgária (13%). 
Para a construção da Tabela 1, foram 
utilizados 29 artigos publicados em 24 revistas, 
onde somente um artigo de cada revista foi 
usado, com exceção da Uningá Review, Food 
Chemistry, Agric. Chem Alimentos, Journal of 
Food Science e Carbohydrate and Polymers que 
tiveram dois artigos utilizados cada uma. O que 
mostra uma variedade de publicações em revistas 
internacionais com interesse científico no G. 
berry.  
A maioria dos artigos utilizados para a 
construção da Tabela 1 enfatizavam, sobre os 
estudos que determinam compostos isolados, 
alimento funcional, atividade antioxidante, 
toxidade e reações adversas, atividades 
farmacológicas e fitoterápicas do G. berry.  
Portanto, a Tabela 1, apresenta artigos 
relacionados ao uso do G. berry e suas principais 
propriedades funcionais e terapêuticas. Devido a 
seu elevado valor nutricional contendo a 
presença de compostos antioxidantes, 
carboidratos e proteínas. O interesse nas bagas 
de G. berry, teve um aumento significativo nos 
últimos anos e está se tornando uma opção para 
os indivíduos que buscam benefícios a saúde, 
principalmente os praticantes do estilo de vida 
saudável (BALLARIN el al., 2011). 
O Gráfico 1 foi desenvolvido com base 
nas publicações presentes na Tabela 1, 
apontando que estudos do G. berry vem se 
desenvolvendo constantemente em pesquisas 
voltadas as atividades terapêuticas desta planta. 
Portanto o Gráfico 1, apresenta as diversas 
aplicações das bagas do G. berry. Comprovando 
que o G. berry possui várias atividades 
farmacológicas e dentre elas podemos destacar a 
atividade antioxidante. 
O Gráfico 2, mostra que existe grande 
interesse na comunidade cientifica em pesquisas 
voltadas ao G. berry na atualidade, com boas 
perspectivas em estudos para o futuro.  
Observamos que nos anos de 2014 a 2015 
apresentaram o maior número de publicações 
sobre o assunto, no entanto o nível de 
publicações em 2016 vem crescendo.  
Esta planta também melhora na acuidade 
visual, fato este que pôde ser evidenciado em 
patologias que afetam a visão, principalmente em 
pacientes onde este sintoma é muito importante e 
recorrente (CAVAZIN e FREITAS, 2014). 
 
Tabela 1 - Levantamento bibliográfico sobre a utilização do Goji Berry como alimento funcional. 
 
Autores/ 
Ano 
Local Objetivo do estudo Revista Tipo de 
estudo 
Aplicação 
Adiletta 
et. al, 
2015 
Roma,  
Itália 
Estudar o efeito do pré-tratam
ento abrasi-
vo sobre goji, após o processo 
Chemical  
Engineerin 
Estudo 
experimental 
Processo de 
secagem das 
bagas de G. 
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de secagem com ar quente a 6
0 ° C. 
berry 
Cardozo 
e Mafra, 
2015 
Niterói,  
RJ – Brasil 
Mostrar a importância do G. 
berry juntos com outros 
alimentos impostos na dieta 
pode levar a benefícios para o 
Sistema Cardiovascular.  
Internacional Journal 
of Cardiovascular 
Sciences 
Revisão 
Bibliográfica 
Alimento 
funcional 
Carvalho 
P. et. al, 
2016 
Porto,  
Portugal 
Avaliar o efeito da extração 
assistida por micro-ondas na 
composição e de bioatividade 
de extratos goji (L. 
barbarum).  
Institute of Food 
Science and 
Technology 
Estudo 
experimental 
Extração de 
compostos 
Cavazim 
& 2014 
Freitas, Brasil Relatar de forma ampla e 
aprofundada os benefícios 
antioxidantes do G. berry à 
saúde humana, com ênfase na 
acuidade visual. 
Uningá Review Revisão 
Bibliográfica 
Propriedade
s 
Antioxidant
es 
Donno 
D. et. al, 
2014 
Grugliasco, Itá
lia 
Descrever as características de 
qualidade goji de compostos 
potencialmente bioativos e 
atividades antioxidante.  
Journal of funcional 
alimentos 
Estudo 
experimental 
Propriedade
s  
Antioxidant
es 
Llorent-
Martinez
, 
EJ  et al, 
2013. 
Jaén,  
Espanha 
Determinar o conteúdo 
mineral presentes nas bagas de 
goji. .  
Microquímica Jornal Estudo 
experimental 
Determinaçã
o de 
compostos 
minerais 
Salgado,  
F.  2011 
Corunha. 
Espanha 
Demonstrar as aplicações 
farmacológicas do G. berry e 
suas atividades fitoterápicas. 
International Journal 
of Acupuncture 
Estudo 
experimental 
Atividade 
fitoterápica 
Forino 
M. et. al, 
2015. 
Napoli,  
Itália 
Relatar a identificação dos 
principais compostos fenólicos 
isolados a partir de bagas de 
G. berry comercialmente 
disponíveis. 
Food Chemistry Estudo 
experimental 
Determinaçã
o de 
compostos 
antioxidante
. 
Horszwa
ld & 
Andlauer
, 2011. 
Sion,  
Suíça 
Apresentar métodos para 
determinação de compostos 
bioativos e adaptá-las à 
medição de microplacas 
moderna.  
Journal of Berry  
Research 
Estudo 
experimental 
Determinaçã
o de 
compostos 
Karioti 
A. et al, 
2014 
Firenze, 
 Itália 
Desenvolver e aperfeiçoar um 
protocolo de extração para o 
conteúdo de micro-ondas 
instáveis. 
J. Agric. Chem alime
ntos. 
Estudo 
experimental 
Método de 
extração 
Li J. et 
al, 2014. 
Ohio,  
Estados  
Unidos 
Realizar o isolamento guiado 
por bioatividade, identificação 
e avaliação biológica de 
compostos. 
J. Agric. Chem alime
ntos., 
Estudo 
experimental 
Isolamento 
de 
compostos e 
avaliação 
biológica. 
Magalhã
es, 
Camargo 
& 
Higuchi, 
2013 
São Paulo, 
Brasil 
Descrever a ação de 
substâncias ativas fitoterápicas 
no tratamento da celulite, 
procurando uma alternativa 
não invasiva para o 
tratamento. 
Interfac EHS Saúde, 
Meio Ambiente e 
Sustentabilidade 
Revisão 
Bibliográfica 
Tratamento 
da celulite 
com fins 
cosméticos 
Martins, 
Coimbra 
& 
Schlichti
ng, 2014 
Maringá, 
Brasil 
Conscientizar pacientes e 
clínicos da importância da 
orientação do médico e do 
farmacêutico na utilização de 
fitoterápicos. 
Uningá Review Revisão 
Bibliográfica 
Toxicidade 
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Mendes 
M. et.al, 
2015 
Porto,  
Portugal 
Avaliar a superfície de 
resposta de condições de 
extração assistida por micro-
ondas para L. barbarum 
compostos bioativos.  
Innovative Food Scie
nce and Emer-
ging Technologies 
Estudo 
experimental 
Composição 
Química 
 
Mikulic-
Petkovse
k, et. al, 
2012. 
Ljubljana, 
Eslovênia. 
Analisar a composição de 
açucares, ácidos orgânicos, e 
fenóis totais em 25 espécies de 
bagas silvestres ou cultivadas.    
Journal of Food 
Science 
Estudo 
experimental 
Determinaçã
o de 
compostos 
Muselin 
F. et al. 
2015 
Timisoara, Ro
mênia 
Avaliar benefícios da Doca 
amarela (Rumex Crispus L.) e 
G. berry (L. Barbarum L.) em 
ratos com diabetes mellitus. 
Ciência Animal e Bio
tecnologia 
Estudo 
experimental 
Tratamento 
de Diabetes 
Navarro 
P. et. al, 
2011 
Orihuela, 
 Espanha 
Avaliar a eficiência de tipos de 
CDs (β -CD e HP- β -CD) em 
encapsular compostos 
antioxidantes de um alimento 
funcional, suco de tangerina 
enriquecido com extrato de 
romã e suco de G. berry 
Journal of  
Food Science 
Estudo 
experimental 
Alimento 
funcional 
Potterat, 
2009 
Basileia, Suíça Relatar a química, 
farmacologia e segurança da 
planta, no uso de produtos do 
Goji no mercado de novos 
alimentos. 
Planta Médica Estudo 
experimental 
Atividade 
farmacológi
cas 
Zhang Q
, et. al, 
2016 
Chongqing, 
China 
Determinar o conteúdo 
composição da CFs principais 
(incluindo polifenóis, 
carotenoides, em oito 
genótipos de goji nativos 
chineses e avaliar a sua 
atividade antioxidante). 
 Food Chemistry. Estudo 
experimental 
Constituinte
s  
funcionais e 
ati-
vidades anti-
oxidantes 
Redgwel
l et al, 
2011 
Konolfingen, 
Suíça 
Relatar a investigação mais 
detalhada das frações de Wolf 
Berry isoladas e purificações 
por precipitação.  
Carbohydrate and 
Polymers 
Estudo 
experimental 
Isolamento 
de 
compostos 
Reeve E. 
et al, 
2010 
Sydney, 
Austrália 
Examinar o efeito  
suco de Goji  por via oral na 
inflamação induzida por radiaç
ão UV. 
Photochem. Photobio
l. Science 
Estudo 
experimental 
Atividade 
farmacológi
cas 
Rivera et
. al, 
2012 
Chicago, 
Estados 
Unidos 
Relatar a provável interação 
entre a L. barbarum (Goji) e 
Varfarina. 
Farmacoterapia Estudo 
experimental 
Interação 
medicament
osa 
Redgwel
l  
RJ. et al, 
2011. 
Konolfingen, 
Suíça 
Analisar o polissacarídeo total 
(solúvel  e insolúvel contido) e 
identificar o principal 
polissacarídeo de Wolfberry 
fruta. 
Carbohydrate and 
Polymers 
Estudo 
experimental 
Isolamento e 
determinaçã
o de 
compostos 
Rotar 
Am et 
al,2015 
Cluj-apoca, 
Romênia 
Investigar as bagas goji com o 
mel, na qualidade sensorial, as 
propriedades químicas, de 
bactérias de ácido láctico e 
microflora concomitante no 
iogurte. 
Not Bot Horti 
Agrobo 
Estudo 
experimental 
Alimento 
funcional 
Silva & 
Degáspa
ri, 2014 
Curitiba, 
Brasil 
Analisar alguns artigos 
cientíﬁcos que abordam as 
propriedades nutricionais e 
efeitos adversos da “G. berry”. 
Visão Acadêmica Revisão 
Bibliográfica 
Alimento 
funcional 
Tingting New York,  Indicar a espectroscopia de Anal alimentos. Méto Estudo Determinaçã
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et. al, 
2015. 
Estados 
Unudos 
NIR combinado com LS-SVM 
e Si-PLS para avaliar a 
qualidade de G. Berry. 
dos experimental o de 
compostos. 
Wenjun 
H. et. al, 
2015 
Beijing,  
China 
Avaliar a qualidade de 
crescimento e de frutos do 
tomateiro e do G. berry 
enxertado. 
Scientia  
Horticulturae 
Estudo 
experimental. 
Controle de 
qualidade 
do tomateiro 
e Goji 
enxertados. 
 Zhang 
Z. et al, 
2010 
Yinchuan, 
China 
 
Compreender os mecanismos 
de atividades farmacológicas 
dos frutos Goji  silvestres com 
propriedades 
antienvelhecimento e 
antitumorais na medicina 
tradicional.  
Archives 
of Pharmatical  
Research. 
Estudo 
experimental 
Atividades 
farmacológi
cas 
Züleyha 
Endes et.
 al, 2014 
Konya,  
Turquia 
Analisar as 
propriedades físico-
químicas, ácido graxos, metais 
pesados 
e minerais no goji (L. barbaru
m.). 
J.Proc. 
Agroa eTecnol. 
Estudo 
experimental 
Propriedade
s Físico-
Quimicas 
 
 
 
Gráfico 1 - Principais aplicações dos estudos realizado com o G. berry. 
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Gráfico 2 - Periodicidade das publicações sobre o uso do G. berry. 
 
 
 
As propriedades probióticas e a 
viabilidade das bactérias de ácido láctico de 
produtos lácteos fermentados podem ser 
melhoradas por adição de compostos bioativos 
das bagas do G. berry. Forma desenvolvidos dois 
tipos de iogurtes: iogurte e as bagas e iogurte 
com mel e bagas. A adição de mel afetou toda a 
microflora iogurte, manifestando efeito 
bactericida. A adição de bagas de G. berry 
mantém a viabilidade em níveis probióticos (10
6
-
10
7
 log UFC/ml) durante 21 dias de 
armazenamento em comparação com iogurte 
clássico (ROTAR et al, 2015).  
O suco de G. berry, oferecem proteção 
significativa contra os raios UV, estresse 
oxidativo, fatores reconhecidos como pré-
requisito para contribuições fotocarcinogênese, 
portanto o suco pode vir a ser um complemento 
útil às estratégias de fotoprotetores tópicos, na 
prevenção de câncer de pele (POTTERAT, 
2010). 
O uso de medicamentos que são 
administrados simultaneamente a um paciente, 
eles poderão interagir entre si causando uma 
diminuição ou aumento do efeito terapêutico um 
do outro (HOEFLER, 2010). Estudos mostram 
que além dos benefícios já relatados, as bagas do 
G. berry possui interação medicamentosa quando 
utilizada ao mesmo tempo que à varfarina, sua 
indicação por profissionais devem restringir a 
associação com este anticoagulante (CAVAZIN 
e FREITAS, 2014).
 
Além da interação entre o G. berry e a 
varfarina, existem relatos na literatura de 
pacientes que desenvolveram sintomas alérgicos 
e até reação anafilática depois do consumo das 
bagas, apresentando sinais e sintomas como 
urticária, edema, rinite aguda e dispneia 
(BALLARIN et al., 2013).  
Foi relatada uma reação de 
fotossensibilidade em um paciente que utilizava 
bagas de G. berry, produzindo um aparecimento 
de erupções pruriginosas nas áreas expostas ao 
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sol, com o uso deste produto descobriram que o 
paciente tinha diminuição da radiação 
ultravioleta (MED-UVB) (BERNAL et al, 2011). 
Pesquisas vêm sendo realizadas, sobre a 
ação medicamentosa e a sua utilização do G. 
berry como alimento funcional. A avaliação 
bioquímica de pequenos recursos genéticos de 
frutas, identificação de compostos fenólicos 
totais e suas propriedades como agentes naturais 
são de extrema significância (MIKULIC-
PETKOVSEK et al., 2012).  
Aliado ao interesse de alimentos com 
alto valor nutracêutico, o estudo na composição 
da fruta G. berry, tem se intensificado cada vez 
mais por causa de uma maior consciência de seus 
possíveis efeitos benéficos para a saúde, pois são 
ricas fontes de micronutrientes e compostos 
orgânicos, tais como: ácidos orgânicos, açúcares 
e compostos fenólicos (MENDES et al., 2016). 
Os compostos orgânicos, que atuam 
como antioxidantes, dados recentes mostram que 
elas ajudam a otimizar a saúde humana ao 
neutralizar os radicais livres no corpo (ENDES 
et al., 2015). No entanto, precisa-se realizar mais 
estudos sobre a composição química das bagas 
do G. berry e seu mecanismo de ação 
(CARVALHO et al., 2016).
  
As bagas do G. berry, podem ser 
comercializadas principalmente secas, mas 
também são comercializadas na forma de sucos, 
óleos, extratos, compotas, marmeladas, geleias e 
barra de cereal. São atribuídas as bagas 
numerosas propriedades nutricionais, porém 
poucas foram comprovadas cientificamente 
(BALCELLS; DE KAIRÚZ; NADER-MACIAS, 
2013).  
Forino et al., (2016), isolou e identificou 
os compostos fenólicos: ácido caféico, ácido p-
cumárico, rutina, escopoletina, N-tiramina trans-
feruloil, e N-tiramina-cis-feruloil, e a N-tiramina-
feruloil. Caracterizado como o mais abundante 
composto isolados a partir das bagas do G. berry, 
sendo que as propriedades biológicas das bagas 
são atribuídas principalmente ao alto teor destes 
compostos. 
 
 
4. CONCLUSÃO  
Os estudos mostram que nos últimos 
anos houve uma grande relevância em pesquisas 
sobre o uso das bagas do Goji Berry como 
fitoterápico e alimento funcional. Sendo os 
polissacarídeos e os compostos fenólicos, os 
responsáveis por várias propriedades 
terapêuticas, como por exemplo o seu alto poder 
antioxidante.  
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